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ABSTRACT
Bekasam is known products are made only from fresh water fish, such as bekasam betok and bekasam sepat. 
Starting from this, it is necessary to make a fermented product (bekasam) by using raw materials derived from 
seafood (squid).  This study aimed to obtain the concentration of salt (NaCl) and gongseng rice (Oriza sativa) on 
making optimum bekasam so hopefully squid bekasam products can be accepted by society, while the usefulness of 
this research is to improve and enhance the quality of storage, and also to diversify the products processed squid. 
Organoleptic test results obtained from the highest average value of each specification of color, flavour , taste 
and texture was 3.95 (A1B1), 3.95 (A1B2), 4.15 (A2B1), 4.1 (A1B2). In the specification of color and scent shows 
the results were not significantly different between treatments , to taste specifications show significantly different 
results for different specifications of the texture shows real results.  Panelists tend to like the squid bekasam 
with the addition of 15 % salt and 60 % rice gongseng which has a distinctive flavor acidic with a pH of 5.65. 
The results of the chemical parameters can be concluded that the processing bekasam squid with salt and rice 
variations menggunsakan gongseng no effect on levels of protein and water content but significant effect on pH.
Keywords : bekasam, rice gongseng, organoleptic
ABSTRAK
Selama ini dikenal produk bekasam yang dibuat hanya dari ikan-ikan air tawar, seperti bekasam ikanbetok 
dan bekasam ikan sepat. Bertolak dari hal tersebut, maka dirasa perlu untuk membuat suatu produk fermentasi 
(bekasam) dengan menggunakan bahan mentah yang berasal dari hasil laut (cumi-cumi). Penelitian ini bertujuan 
untuk mendapatkan konsentrasi garam (NaCl) dan beras gongseng (Oriza sativa) yang optimum pada pembuatan 
bekasam cumi-cumi sehingga diharapkan produk bekasam cumi-cumidapatditerima oleh masyarakat, sedangkan 
kegunaan dari penelitian ini adalah untuk memperbaiki dan meningkatkan kualitas penyimpanan, selain itu 
juga untuk diversifikasi produk olahan cumi-cumi.  Dari hasil uji organoleptik didapat nilai rata-rata tertinggi 
darimasing-masing spesifikasi warna, aroma, rasa dan tekstur adalah 3,95 (A1B1),  3,95 (A1B2), 4,15 (A2B1), 
4,1 (A1B2).  Pada spesifikasi warna dan aroma menunjukkan hasil tidak berbeda nyata antar perlakuan, untuk 
spesifikasi rasa menunjukkan hasil berbeda sangat nyata untuk spesifikasi tekstur menunjukkan hasil berbeda nyata. 
Panelis cenderung menyukai bekasam cumi-cumi denganpenambahan 15% garam dan 60% beras gongseng yang 
memiliki cita rasa yang khas keasam-asaman dengan pH 5,65.  Hasil penelitian terhadap parameter kimia dapat 
disimpulkan bahwa pengolahan bekasam cumi-cumi dengan menggunsakan variasi garam dan beras gongseng 
tidak berpengaruh terhadap kadar protein dan kadar air tetapi berpengaruh nyata terhadap pH. 
Kata kunci : bekasam, beras gongseng, organoleptik.
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PENDAHULUAN
 Hasil perikanan Indonesia, baik 
dalam bentuk segar maupun olahan semakin 
diminati pasar dalam maupun luar negeri. 
Peningkatan permintaan ini memang sangat 
diharapkan mengingat tingginya potensi hasil 
perikanan Indonesia.  Yang menjadi masalah, 
produk ini dalam bentuk segar cepat sekali 
mengalami kemunduran mutu.  Oleh karena 
itu perlu upaya mempertahankan mutu 
dengan cara penanganan yang tepat agar 
ikan tetap segar atau dalam bentuk olahan. 
Bahkan dengan cara mengawetkan dan 
mengolahnya, secara ekonomis nilai tambah 
produk juga meningkat (Moeljanto, 1992).
 Untuk mencegah kemunduran mutu 
ikan lebih lanjut dilakukan pengawetan. 
Pengawetan dapat dilakukan dengan 
berbagai cara, dari yang tradisional sampai 
modern, dari yang sederhana sampai yang 
kompleks.  Salah satu pengawetan dengan 
cara yang sederhana yaitu dengan fermentasi. 
Fermentasi adalah perombakan senyawa-
senyawa organik kompleks menjadi 
senyawa-senyawa yang lebih sederhana 
oleh mikroorganisme tertentu dalam suasana 
yang terkontrol sehingga menghasilkan 
produk yang khan (Murtini, 1992)
 Bekasam adalah salah satu produk 
ikan awetan yang diolah secara tradisional 
dengan metode penggaraman dan dilanjutkan 
dengan proses fermentasi.  Proses fermentasi 
pada ikan bekasam agak berbeda, yaitu 
dilakukan bersamaan dengan proses 
fermentasi nasi (karbohidrat).  Dalam hal ini 
nasi sengaja ditambahkan untuk digunakan 
sebagai sumber eergi oleh mikroorganisme 
yang akan berperan dalam proses fermentasi 
daging ikan.  Pembuatan bekasam pertama 
kali dilakukan oleh masyarakat yang hidup di 
sekitar Sungai Bengawan Solo dan Surabaya, 
kemudian menyebar ke daerah Jawa 
Tengah, Sumatera Selatan dan Kalimantan 
Tengah (Afrianto dan Liviawaty, 1992).
 Sebagai bahan mentah, cumi-cumi 
mempunyai sifat cepat sekali mengalami 
kemunduran mutu (pembusukan), sehingga 
memerlukan penanganan yang cepat dan 
selama menunggu penanganan lebih lanjut 
penyimpanan harus sebaik mungkin dan 
selalu dalam keadaan suhu rendah (dingin). 
Kemungkinan hal ini merupakan salah satu 
sebab mengapa cumi-cumi segar jarang 
sekali terdapat dipasaran dan kalaupun 
ada harganya cukup mahal (Erlina, 1986)
 Selama ini dikenal produk bekasam 
yang dibuat hanya dari ikan-ikan air tawar 
saja, seperti bekasam ikan betok dan 
bekasam ikan sepat.  Bertolak dari hal 
tersebut, maka dirasa perlu untuk membuat 
suatu produk fermentasi (bekasam) 
dengan menggunakan bahan mentah 
yang berasal dari hasil laut (cumi-cumi).
Cumi-cumi merupakan salah satu sumberdaya 
hayati laut yang memiliki nilai ekonomis 
penting, mengandung nilai gizi yang tinggi 
dengan citarasa yang khas.  Bagian yang 
dimakan (edible portion) mencapai hampir 
100% karena termasuk hewan lunak (phylum 
mollusca) dengan cangkang yang sangat 
tipis pada bagian punggung (Anonim, 2002).
 Cumi-cumi merupakan salah satu 
hasil laut yang cepat sekali mengalami proses 
pembusukan, sehingga jarang sekali ditemui 
cumi-cumi segar dipasar-pasar tradisional, 
apalagi jika pasar tersebut jauh dari pantai.  Hal 
ini berhubungan dengan pengangkutannya 
yang memakan waktu lama.  Oleh karena 
itu perlu dilakukan pengolahan lebih lanjut 
agar cumi-cumi tersebut memiliki daya 
simpan yang lebih lama sehinggan dapat 
dinikmati oleh masyarakat yang berada 
jauh dari laut, diantaranya yaitu dibuat 
produk bekasam dari bahan cumi-cumi.
METODE PENELITIAN
Peralatan yang digunakan dalam penelitian 
ini antara lain :
a. Alat untuk pembuatan sampel :
- Pisau   - Talenan
- Ember  - Baskom
- Tempat penirisan - Timbangan
- Toples  - Kompor dan wajan
b. Alat untuk pengujian sampel : 
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- Uji organoleptik  :
   Lembaran nilai uji organoleptik, panelis 20 
   orang (untuk menilai rasa, bau, tekstur dan 
   warna)
- Uji kadar protein :
   Labu kjeldahl, labu erlenmeyer, tabung 
   reaksi, gelas ukur, penggerus, pemanas
- Uji kadar air   :
   Botol timbang, oven, dan desikator
- Uji pH   :
   pH meter
Bahan yang digunakan untuk penelitian ini, 
yaitu :
a. Bahan untuk pembuatan sampel :
 - cumi-cumi segar
 - garam dapur (NaCl)
 - beras gongseng
b. Bahan untuk pengujian sampel :
 - Uji organoleptik :
   Bekasam cumi-cumi
 - Uji kadar protein :
   Bekasam cumi-cumi, larutan 
   H2SO4, Selenium, NaOH Na 
              2S2O3,  HCl, indikator metilen 
              merah, fenolftalin, asam borat, ker
              tas lakmus, akuades
 - Uji kadar air :
   Bekasam cumi-cumi
 - Uji pH
   Bekasam cumi-cumi
B. Prosedur Penelitian
 Prosedur pembuatan bekasam cu-
mi-cumi pada penelitian ini yaitu :
1. Penyiangan cumi-cumi (Loligo sp)
Cumi-cumi (Loligo sp) disiangi dengan 
membuang kepala, kantong tinta dan tulang 
belakang.  Setelah disiangi, cumi-cumi di-
cuci bersih dengan air kemudian ditiriskan 
selama ± 15 menit.  Sementara itu siapkan 
larutan garam berdasarkan perlakuan.
2. Perendaman cumi-cumi ke dalam 
larutan garam
Cumi-cumi yang sudah bersih dan tiris 
direndam dalam larutan garam selama
24 jam. Seletah 24 jam, cumi-cumi di-
angkat dari larutan garam dan ditiriskan. 
3. Penambahan sumber karbohidrat
Cumi-cumi yang sudah tiris selanjutn-
ya dilumuri beras gongseng berdasar-
kan perlakuan, beras terlebih dahulu di-
tumbuk kasar.  Cumi-cumi yang telah 
dilumuri berasa gongseng dimasukkan ke 
dalam wadah (toples) dan ditutup rapat, bi-
arkan selama 7 hari untuk proses fermentasi.
4. Fermentasi dianggap selesai apabila 
sudah tercium aroma dan rasa asam yang 
khas dari bekasam.
C. Rancangan Penelitian
 Penelitian ini menggunakan pola 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang 
disusun secara faktorial 2x2 dan di ulang 
sebanyak 2 kali. perlakuan pada penelitian 
ini terdiri dari 2 faktor yaitu pemberian garam 
yang merupakan faktor A dan pemberian beras 
gongseng yang merupakan faktor B.  Masing-
masing terdiri dari 2 variasi sebagai berikut :
Faktor A adalah variasi pemberian garam, 
terdiri dari 2 taraf perlakuan :
A1 :  pemberian larutan garam (NaCl) 
               10%
A2 :  pemberian larutan garam (NaCl) 
               15%
Sedangkan faktor B adalah variasi pemberi-
an beras gongseng, terdiri dari 2 taraf per-
lakuan:
B1 : pemberian beras gongseng 60% dari 
              berat cumi-cumi
B2 : pemberian beras gongseng 70% dari 
              berat cumi-cumi 
D. Pengujian Parameter Penelitian
 Parameter yang diuji pada penelitian 
ini berupa pengujian organoleptik yang 
meliputi penilaian rasa, aroma, warna 
dan tekstur.  Dan sebagai penunjang 
dilakukan pengujian kimia meliputi Uji 
Kadar Protein, Uji Kadar Air dan Uji pH.
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E. Analisis Data
Hasil pengamatan tingkat penerimaan 
konsumen terhadap bekasam cumi-cumi 
merupakan data yang selanjutnya diolah 
dan dianalisis, untuk itu perlu dibuat daftar 
data pengamatan seperti pada Tabel 1.
FA (m) FB (n)
Ulangan (r) Jumlah 
(TAB) Rerata (yAB)I (k) II (k)
A1 (i)
A2 (i)
B1 (j)
B2 (j)
B1 (j)
B2 (j)
Y111
Y112
Y121
Y122
Y211
Y212
Y221
Y222
TA1B1
TA1B2
TA2B1
TA2B2
yA1B1
yA1B2
yA2B1
yA2B2
Jumlah (TU) TU1 TU2 Tijk Yijk
Keterangan :
A1 = Larutan garam 10%          j = Faktor B
A2 = Larutan garam 15%          k = Ulangan
B1 = Beras gongseng 60% dari berat cumi     r = Jumlah ulangan
B2 = Beras gongseng 70% dari berat cumi     m = Jumlah faktor A
i = Faktor A           n = Jumlah faktor B  
HASIL DAN PEMBAHASAN
 Berdasarkan proses pengolahan 
yang dilakukan dapat diketahui bahwa 
tiap perlakuan dalam pembuatan bekasam 
cumi-cumi digunakan bahan berupa cumi-
cumi segar dari masing-masing perlakuan 
sebanyak 0,3 kg, jadi banyaknya cumi-cumi 
yang diperlukan 2,,4 kg (untuk 8 perlakuan).
 Pengujian yang dilakukan dalam 
penelitian ini yaitu uji kimia yang meliputi 
uji kadar protein, uji kadar air dan uji pH 
serta uji organoleptik yang meliputi penilaian 
konsumen atau penelis terhadap aroma, 
warna, rasa dan tekstur bekasam cumi-cumi.
Tabel 2. Hasil uji kimia bekasam cumi-cumi
Parameter
Perlakuan
A1B1 A1B2 A2B1 A2B2
Kadar 
protein
11,26 11,55 10,05 9,98
Kadar air 69.28 69,185 66,85 66,80
pH 5,18 5,46 5,65 6,15
Kadar protein
 Hasil uji kadar protein yang tel-
ah dilakukan pada bekasam cumi-cumi 
didapatkan nilai rata-rata kadar protein 
yang tertinggi pada perlakuan A1B2 (10% 
larutan garam dan 70% beras gongseng)
yaitu sebesar 11,55 sedangkan nilai rata-ra-
ta kadar protein terendah pada perlakuan 
A2B2 (15% larutan garam dan 70% ber-
as gongseng) sebesar 9,98. Jika dilihat dari 
hasil uji kadar protein yang telah dilaku-
kan, terjadi kenaikan kadar    protein pada 
perlakuan A1B1 (10% larutan garam 60% 
beras gongseng) ke perlakuan A1B2 (10% 
larutan garam 70% beras gongseng), teta-
pi dari perlakuan A1B2 ke perlakuan A2B1 
(15% larutan garam 60% beras gongseng) 
terjadi penurunan kadar protein.  Begitu juga 
dari perlakuan A2B1 ke perlakuan A2B2 
(15% larutan garam 70% beras gongseng). 
 Terjadinya penurunan dan pening-
katan kadar protein pada tiap-tiap perlakuan 
disebabkan adanya konsentrasi garam yang 
digunakan, dimana semakin banyak kadar ga-
ram yang diberikan maka semakin menurun 
kandungan protein pada bahan pangan, hal 
ini terjadi karena sifat garam yang hidroskop-
is sehingga protein yang terdapat pada bahan 
pangan akan bekurang bersama air yang dis-
erap oleh garam. Sementara, untuk fermenta-
si karbohidrat (penambahan beras gongseng) 
tidak mempengaruhi kadar protein bekasam 
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tetapi lebih kearah pembentukan citarasa yang 
khas, yaitu rasa bekasam yang keasam-asaman.
 Menurut (Syachri dan Nur, 1977), 
proses utama pada proses fermentasi beras 
terbagi dua tahap, yaitu tahap pertama mer-
upakan pemecahan pati menjadi gula-gula 
sederhana seperti glukosa, tahap berikutnya 
adalah pemecahan gula menjadi alkohol men-
jadi asama amino yang dilakukan oleh enzim. 
Pemecahan gula menjadi alkohol ini melalui 
proses yang disebut glikolisis, dimana gula 
diubah menjadi asam piruvat, yang selanjutn-
ya diubah menjadi etil alkohol.  Hal ini terjadi 
cenderung pada kondisi anaerob. Bila oksigen 
cukup banyak asam piruvat akan memasuki 
Siklus Kreb dimana produk-produk antara 
dapat dilihat dalam reaksi-reaksi tertentu yang 
menghasilkan asam isositrat, asam alfaketo-
glutarat yang membuat aroma menjadi khas. 
Kadar air
 Kadar air merupakan salah satu 
komponen penting dalam bahan pangan 
karena kadar air dapat mempengaruhi 
penampakan, tekstur dan berhubungan 
dengan daya awet sehingga perlu diperhatikan 
agar banyaknya kadar air pada bahan tidak 
merusak mutunya.  Nilai kadar air yang tinggi 
dapat memberikan peluang bagi pertumbuhan 
mikroorganisme pembusuk (Winarno, 1991).
Hasil uji kadar air yang telah dilakukan pada 
bekasam cumi-cumi didapatkan nilai rata 
rata-rata kadar air tertinggi pada perlakuan 
A1B1 (10% garam 60% beras gongseng) 
yaitu sebesar 69,280 sedangkan nilai rata-rata 
terendah pada perlakuan A2B2 (15% garam 
70% beras gongseng) sebesar 66,800.  Hal 
ini berarti bahwa semakin tinggi kadar garam 
yang digunakan maka kadar airnya akan 
semakin rendah.  Sehingga hasil kadar air yang 
diperoleh pada penelitian ini sesuai dengan 
pendapat Rahayu (1992), yang menyatakan 
bahwa kadar air yang ada dalam bahan 
pangan (ikan) selalu berbanding terbalik 
dengan kadar garam, ini disebabkan karena 
sifat garam yang mengikat air (hidroskopis).
Uji pH
 Besarnya pH suatu bahan pangan 
ditentukan oleh besarnya ion hidrogen. 
Pengaruh pH pada pertumbuhan bakteri 
sangat besar sekali.  Kebanyakan 
bakteri tumbuh baik pada pH netral, 
yaitu antara 6 – 8 (Tranggono, 1991).
 Hasil uji pH pada bekasam cumi-cumi 
didapatkan perlakuan A2B2 (15% garam 70% 
beras gongseng) mempunyai nilai pH yang 
tertinggi, yaitu 6,15 sedangkan pH terendah 
terdapat pada perlakuan A1B1 (10% garam 
60% beras gongseng) sebesar 5,18.  Hal ini 
sejalan dengan pendapat Winarno (1991), 
yang mengatakan bahwa semakin banyak 
konsentrasi garam yang ditambahkan pada 
bahan pangan maka pH bahan pangan tersebut 
akan semakin besar.  Penurunan pH biasanya 
seiring dengan lamanya masa simpan. Pada 
proses fermentasi beras, glukosa diubah 
menjadi alkohol, asam-asam organik, gliserol 
dan gas CO2 yang dapat merubah rasa dan 
aroma menjadi khas dan menyebabkan 
penurunan pH (Syachri dan Nur, 1977).
Karbohidrat merupakan media yang baik 
untuk pertumbuhan bakteri asam laktat 
yang menghasilkan asam, dimana asam 
laktat tersebut dapat menurunkan pH 
sehingga tidak sesuai untuk kehidupan 
bakteri pembusuk dan patogen.  Disamping 
itu bakteri asam laktat juga menghasilkan 
antibiotik tertentu sehingga produk yang 
dihasilkan akan menjadi awet (Putro, 1978).
Uji organoleptik
 Uji organoleptik biasa disebut uji 
sensori atau uji subjektif yang merupakan 
suatu uji penginderaan yang biasa 
dilakukan terhadap bahan pangan.  Dasar 
dari pengujian ini adalah   kesensitifan alat 
indera dalam melihat, membaui, merasa 
maupun meraba suatu bahan pangan.  salah 
satu tujuan uji inderawi ini adalah untuk 
mengetahui tingkat kesukaan konsumen 
terhadap produk yang diteliti atau diolah.
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 Menurut Soekarto (1985), penguji-
an organoleptik adalah cara penilaian yang 
dilakukan oleh manusia sebagai pengukur 
dengan menggunakan panca indera.  Un-
tuk pengujian dapat   dilakukan dengan uji 
penerimaan (preference test) yang men-
yangkut penelitian seseorang akan suatu 
sifat atau kualitas bahan yang menyebab-
kan produk dapat diterima atau ditolak.
a. Warna
 Keadaan warna dari hasil uji organo-
leptik oleh panelis tidak memberikan perbe-
daan yang nyata.  Hal ini dapat dilihat pada 
rata-rata uji organoleptik warna, dimana nilai 
rata-rata tertinggi pada perlakuan A1B1 (10% 
garam 60% beras gongseng) sebesar 3,95.
Hasil perhitungan rata-rata uji organoleptik 
ini masih berada di atas 2,50 berarti masih 
bisa diterima oleh panelis atau konsumen.
b. Aroma
 Hasil uji organoleptik terhadap aroma 
bekasam cumi-cumi tidak memberikan pen-
garuh yang nyata terhadap penerimaan pan-
elis. Nilai rata-rata tertinggi aroma bekasam 
cumi-cumi terdapat pada perlakuan A2B2 
(15% garam 70% beras gongseng) sebesar 4,1.
Aroma bekasam cumi-cumi dipengaruhi 
oleh adanya penambahan beras gongseng 
yang pada akhir proses fermentasi memi-
liki rasa yang khas yaitu keasam-asaman.
c. Rasa
 Hasil uji organoleptik terhadap rasa 
bekasam cumi-cumi memberikan pengaruh 
yang sangat nyata terhadap penerimaan pane-
lis.  Nilai rata-rata tertinggi rasa bekasam cu-
mi-cumi terdapat pada perlakua A2B1 (15% 
garam 60% beras gongseng) sebesar 4,15.
Menurut Dwidjoseputro (1978), perubahan 
nilai rasa suatu produk disebabkan karena 
selama proses fermentasi terbentuk kom-
ponen-komponen pembentuk citarasa seperti 
etanol, senyawa karbonil, asetaldehid dan lain-
lain sebagai hasil perombakan asam amino. 
Rasa yang dihasilkan pada bekasam cumi-cu-
mi terutama dihasilkan oleh hasil perombakan 
glukosa menjadi senyawa-senyawa yang leb-
ih sederhana seperti asam laktat, asam asetat, 
asam piruvat, dan lain-lain sehingga menye-
babkan rasa asam.  West dan Todd (1964) 
mengatakan bahwa garam selain mengawet-
kan juga memberikan rasa gurih pada produk. 
Pada bekasam cumi-cumi adanya penambah-
an garam dan beras gongseng secara bersa-
maan dapat meninmbulkan rasa yang khas.
d. Tekstur 
 Hasil uji organoleptik terhadap tekstur 
bekasam cumi-cumi memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap penerimaan panelis. 
Nilai rata-rata tertinggi tekstur bekasam cu-
mi-cumi terdapat pada perlakua A2B1 (15% 
garam 60% beras gongseng) sebesar 4,00.
Tekstur daging cumi-cumi yang dibuat men-
jadi produk bekasam mempunyai tingkat kek-
enyalan yang tinggi, hal ini disebabkan adan-
ya pengaruh garam yang diberikan, dimana 
partikel-partikel garam yang masuk ke dalam 
daging cumi-cumi dapat meresap dengan baik 
sehingga memberikan tekstur yang kenyal.
Hasil rata-rata uji organoleptik bekasam 
cumi-cumi terhadap 20 orang pane-
lis untuk spesifikasi warna, aroma, rasa 
dan tekstur dapat dilihat pada gambar. 
 Sedangkan untuk mengetahui pen-
garuh perlakuan terhadap uji organolep-
tik bekasam cumi-cumi, dilakukan anali-
sis statistik dengan menggunakan metode 
uji tanda dengan rumus sebagai berikut :
Keterangan :
X2 =  Uji tanda
n1 =  Banyaknya tanda yang bertanda    
      positif
n2 =  Banaknya tanda yang bertanda 
      negative
Nilai yang diperoleh dari hasil perhitun-
gan dengan menggunakan rumus di atas 
(X2 hitung) dibandingkan dengan X2 ta-
bel 0,05=3,84 dan X2 tabel 0,01=6,63
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Gambar 1. Hasil Rata-rata Uji Organoleptik Bekasam Cumi-cumi
Tabel 3.  Hasil Uji Tanda Terhadap Uji Organoleptik Bekasam Cumi-cumi Untuk Spesifikasi  
    Warna
Kombinasi Perlakuan X2 hitung
X2 tabel
Keterangan
5% 1%
A – C
A – B
A – D
C – B
C – D
B – D
0,10
0,31
0,64
3,27
0
0,36
3,84 6,63 Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tabel 4. Hasil Uji Tanda Terhadap Uji Organoleptik Bekasam Cumi-cumi Untuk Spesifikasi  
              Aroma
Kombinasi Perlakuan X2 hitung
X2 tabel
Keterangan
5% 1%
D – B
D – C
D – A
B – C
B – A
C – A 
1,13
0,9
0
2,28
0
0
3,84 6,63 Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Pembuatan Bekasam Cumi-Cumi ...... (Sugeng Hadinoto)
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Tabel 5.  Hasil Uji Tanda Terhadap Uji Organoleptik Bekasam Cumi-cumi Untuk Spesifikasi  
    Rasa
Kombinasi Perlakuan X2 hitung
X2 tabel
Keterangan
5% 1%
C – D
C – B
C – A
D – A
D – B
B – A
0,64
9,09**
19,56**
1,23
4,08*
2,11
3,84 6,63 Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tabel 6. Hasil Uji Tanda Terhadap Uji Organoleptik Bekasam Cumi-cumi Untuk Spesifikasi  
              Tekstur
Kombinasi Perlakuan X2 hitung
X2 tabel
Keterangan
5% 1%
C – D
C – B
C – A
D – A
D – B
B – A  
0
0,94
4,27*
0,24
2,4
0,07
3,84 6,63 Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
Tidak berbeda nyata
KESIMPULAN
 Dari hasil uji organoleptik, panelis 
cenderung menyukai bekasam cumi-cumi 
dengan penambahan 15% garam dan 60% 
beras gongseng yang memiliki citarasa 
yang khas keasam-asaman dengan pH 5,65.
Sedangkan sebagai data penunjang dilakukan 
uji kimia berupa uji kadar protein, kadar air dan 
pH.  Nilai rata-rata kadar protein tertinggi pada 
perlakuan A1B2, yaitu 11,55 sedangkan kadar 
air cenderung mengalami penurunan seiring 
dengan penambahan garam yang digunakan.
pH bekasam cumi-cumi masih tergolong 
asam (paling tinggi pada perlakuan A2B2 
sebesar 6,15) sehingga masih dapat mencegah 
pertumbuhan bakteri pembusuk dan pathogen.
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